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Scher . Whirfte.  Andouilles de foie.

Die Sdyweing-Yunge und Kraufe (das Fett, was jwifdhen den
Ddrmen {igt) wird weidy gefodht, dann in Stickden, und dabei
bas Darte weg gefchnittens  dad GSehirn wird abgefchalt, die Leber
roh) aus den Hauten uhd Nerven gefchabt, daju gethan, Sal;,
Pleffer uud fein gericbener Majoran daju gefliigt und alles durch-
cinander vedyt fein gewiegt oder gehacft; Dbernad) in dlnne oder
mittleve Schweinsdarme gefullt, aber nicht gany voll, oben und
uuten jugebunden oder gut zugefiedft, und in die fochende Walls
brahe, oder in Fochendes Wajfer gethan und 3ehu big funfichn
Minuten gans langfam gefochty wann Heraus genommen, in Ealtem
Waifer abgefpult und anf cin reined Tudy oder Bret gelegt. Sie
tonnen dann falt geneffenn oder eingeferbt und. in Butter aufge
braten werden.  Z3u Vermehrung der Maffe Eann auch cine Kalbse
[coer, funge und Gefros gemommen werden.  Aucd) faun man ges
weidhte und ausgedricfre Semmel, und einige Sier dagn nehnien,
Desgleichen fann man ctwas gereinigte Eleine Nofinen darunter
mengen.,

Drat> Whrfte.  Saucisses. Saucissons.

€3 wird jartes Schweinefleifch von der Keule, Hitfre, Ritcfen
ober @chulter genommen und berecdhnet: daf Fleifch und Speck
tn dern Gewidht fich gleich finds diefes wird auns den Hauten und
Oterven gefdhabt, Sals, Preffer, etwas geftofene Gewiirznageln und
fein gefchuittene Citvonfchale dazu gefiige und alles, wmehr oder
reniger, fein gebackr, wibrend dem audy, auf ohngefahr vier Pfund
ein Glas guter weifer Wein, oder Weifbicr, oder Waffer daju
aeqoffen und gut darunter gemifcht; dann in Sdhopsdirme (Sait-
liuge), oder in dinne Sdrovcingdarme gefhilt, uwd Finaerslang oder
auchy langer gemacht,  Beim Gebrauch wird ctwas Vutter erhint,
die Wnrfte darein gelegt und langfam auf beiden Seiten 3 fchoner
darbe gebratens fie werden dabei mit ciner Navel geffochen. Des-
gleichen Eounen fie auf dem Noft gebraten werden. Audh fann
man bdie Fulle mit fein gewicgter Karbe (Kummel) obder Sya:s
lotten tourzen.

Um die LWurfte mehrere Tage gut gu crbalten, muf dic Ans
feudytung unterbleiben.

Salami- ober Servelats Wiirfte. Cervelats.

Funf Pfund mageres, Euries Nindfleifch von der Nuf, umd
eben fo dret Prund Schweinefleifch, werden aus allen Hauten und
Jerven gefdhabt und redyt fein gewiegt oder gehackt; drei Pfund
frijher ©pet wird ebenfalls von den Hanten gefchabe und ges
tolegt aber £ornig gelafjen, und dann ju dem Flcifd) gethan; ohn:
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